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RINGKASAN 
 Gula tebu adalah komoditas strategis karena termasuk salah satu dari 
sembilan kebutuhan pokok masyarakat Indonesia. Gula tebu banyak 
dimanfaatkan oleh masyarakat terutama industri makanan dan minuman 
sebagai sumber kalori, bahan pemanis, bumbu masakan dan bahan 
pengawet makanan. Permintaan gula tebu sebagai pemenuhan kebutuhan 
pangan masyarakat akan meningkat seiring dengan peningkatan jumlah 
penduduk. PT. Pabrik Gula Candi Baru Sidoarjo adalah salah satu pabrik 
gula tebu yang memproduksi gula jenis SHS 1A.  
 Bahan baku untuk memproduksi gula tebu ada dua macam yaitu 
bahan baku utama dan bahan baku penunjang. Bahan baku utama berupa 
tebu sedangkan bahan baku penunjang antara lain air imbibisi, H3PO4, CaO, 
belerang, kaporit, tawas, caustic soda flake dan fondan. Proses pengolahan 
gula tebu pada PT. Pabrik Gula Candi Baru terdiri dari delapan tahapan 
yaitu stasiun persiapan, stasiun penggilingan, stasiun pemurnian, stasiun 
penguapan, stasiun pemasakan, stasiun puteran,  stasiun penyelesaian dan 
stasiun peleburan.  
 Kapasitas produksi PT. Pabrik Gula Candi Baru adalah 25.000 
kuintal/hari dengan rendemen gula rata-rata 1.800-2.100 kuintal/hari. PT. 
Pabrik Gula Candi Baru memproduksi gula jenis SHS 1A dari bahan baku 
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SUMMARY 
  Sugar cane is a strategic commodity because it is one of the nine 
basic needs Indonesian people. It used by many people, especially for food 
and beverage industry as source of calories, sweeteners, seasoning, and food 
preservatives. Demand of sugar cane as a community food needs will 
increase as population increased. PT. Pabrik Gula Candi Baru is one of 
sugar cane factories that produce sugar cane type SHS 1A.   
 The raw materials to produce sugar cane is divided into two kinds 
among others main raw material and supporting raw materials. The main 
raw material is cane while supporting raw materials that used are imbibition 
water, H3PO4, CaO, sulphur, caporite, alum, caustic soda flake and fondan. 
Processing of sugar cane on PT. Pabrik Gula Candi Baru consist of eight 
stage: preparation station, milling station, purification station, evaporation 
station, cooking stations, centrifugation station, completion station and 
smelting station. 
 The production capacity of PT. Pabrik Gula Candi Baru is 25,000 
quintal per day with an average yield of sugar is 1800-2100 quintal per day. 
PT. Pabrik Gula Candi Baru producing sugar type SHS 1A from cane raw 
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